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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

6.1. Kesimpulan 

a. Proporsi tepung (ganyong pre-gelatinisasi : beras) tidak berpengaruh 

nyata terhadap viskositas dan kadar dekstrin, namun berpengaruh 

nyata terhadap nilai cerna pati bubur bayi yang dihasilkan. Semakin 

banyak proporsi tepung ganyong pre-gelatinisasi yang digunakan, 

maka nilai cerna juga semakin besar. 

b. Rasio air : tepung yang tersarang pada proporsi tepung lebih 

berpengaruh  nyata terhadap viskositas, kadar dekstrin, dan nilai cerna 

bubur bayi yang dihasilkan. 

c. Viskositas bubur bayi dengan rasio air : tepung dari 9:1 ( A1) ke 11:1 

(A2) secara nyata menurun pada tiap kelompok proporsi tepung (P1, 

P2, dan P3). 

d. Kadar dekstrin bubur bayi dengan rasio air : tepung dari 9:1 ( A1) ke 

11:1 (A2) secara nyata meningkat pada tiap kelompok proporsi tepung 

(P1, P2, dan P3). 

e. Nilai cerna pati bubur bayi dengan rasio air : tepung dari 9:1 ( A1) ke 

11:1 (A2) secara nyata meningkat pada tiap kelompok proporsi tepung 

(P1, P2, dan P3). 

6.2. Saran 

a. Perlu dipelajari lebih lanjut mengenai sifat fisikokimia (kadar pati, 

persentase granula pecah atai lisis pada interval suhu yang tertentu 

selama pemasakan bubur) untuk memahami lebih dalam lagi 

karakteristik MP-ASI bubur bayi yang dihasilkan.  

b. Perlu dilakukan uji pembanding dengan bubur bayi siap masak 

komersial yang ada di pasaran.  
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